Quelques bouchées pour débuter ...

Mise en bouche
La noix de Saint Jacques saisie au graines de sesame -
bovuillon thai aux petits légumes

Premiére entrée
Le saumon fumé - poireaux étuve - lait de poule a I'huile d'amande -
basilic - perles de hareng

Deuxiéme entrée
Lescalope de foie gras poélée - feuille & feuille de céleri rave -
gel d'agrumes & la verveine - jus réduit

Plat
Le filet de veau & basse température - persil racine en textures - arilles de
grenade et citron vert - jus de veau corse

Fromage
Le beignet de maroilles - creme végétale - méli-meélo herbaceé
au vinaigre floral

Dessert
Rencontre entre la groseille et la pistache -

sorbet au perlé de groseille

Quelques douceurs pour finir ...

Menu de la Saint Valentin servi le Vendredi 13 février au soir et le Samedi 14
Février midi et soir

Menu en 6 services
75 € par personne
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